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Özet: Bu çalışmada, Afyonkarahisar il merkezinde bulunan çeşitli bakkal ile marketlerden satın alınan 100 adet çiğ süt ve 

semt pazarlarından satın alınan 100 adet beyaz peynir örneğinde E. coli 0157:H7 varlığı ve yaygınlığı araştırılmıştır. E. coli 

O157:H7’nin izolasyon ve identifikasyonu’nda İmmuno Manyetik Separasyon (İMS) metodu ile Amerikan Gıda ve İlaç Dairesinin 

(Food and Drug Administiration/FDA) önerdiği metot kullanılmıştır. Analize alınan 100 adet çiğ süt örneğinden 3’ünde (%3) ve 100 

adet peynir örneğinden 1’inde (%1) E. coli O157:H7 tespit edilmiştir. Sonuç olarak, çiğ süt ile beyaz peynirlerin E. coli O157:H7 ile 

bulaşmada kaynak olabileceği ve halk sağlığı açısından potansiyel bir tehdit oluşturabileceği kanaatine varılmıştır.  

Anahtar kelimeler: E. coli O157:H7, çiğ süt, peynir 

 
 

The Prevalance of E. coli O157:H7 in Raw Milks and Cheeses Sold in Afyonkarahisar Province, Turkey 

Summary : The purpose of this study was to identify the presence of E.coli 0157:H7 and its prevalence in raw milk and 

white cheese for which 100 units of raw milk were bought from the shops and markets of Afyonkarahisar provincial center and 100 

white cheese samples were bought from neighborhood and villages markets. E. coli O157:H7 isolation and identification was carried 

out using the Immunomagnetic Separation (IMS) method and the method recommended by the American Food and Drug 

Administration (FDA). Out of the 100 raw milk samples, 3 (3%) samples and 1 (1%) of the cheese samples out of 100 were identified 

with having E. coli O157:H7. It is concluded that the presence of E.coli 0157:H7 in raw milk and white cheeses can be a source of 

contamination and is a potential public health hazard.  
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GİRİŞ 

E. coli O157:H7 insanlarda hemorojik 
kolit (kanlı diyare), hemolitik üremik sendrom 
(böbrek yetmezliği) ve trombesitonik purpuraya 
neden olup, ilk olarak 1982 yılında ABD’de 
kanamalı kolit ile seyreden iki salgından izole 
edilip patojen olarak tanımlanmıştır (24). E. coli 
O157:H7 suşlarının Verotoksin 1 ve 2 olarak 
isimlendirilen 2 şigatoksini ürettiği ve suşların 
bunlardan birini veya her ikisini birden 
üretebildiği bildirilmiştir (44). E. coli O157:H7 

enfeksiyonları ve diğer STEC enfeksiyonları 
halen 30’dan fazla ülkede görülmekte (37) olup, 
etkenin minimal enfeksiyon dozu <10 ile <100 
gibi çok düşük değerlerdedir (16). Bu enfeksiyon 
dozu Salmonella’ların da içinde bulunduğu diğer 
gıda kaynaklı patojenlerin sebep olduğu dozlardan 
çok daha düşüktür (7).  

E. coli O157:H7’nin ana kaynağı sığır ve 
koyunların barsak sistemleridir ve dışkılarda % 0-10 
ve genç hayvanlarda ise daha yüksek oranlarda izole 
edilebilmektedir (16, 22). Yapılan epidemiyolojik 
çalışmalarda dünyada sığır sürülerinin önemli bir 
kısmının E. coli O157:H7’yi dışkıları vasıtasıyla 
yaydığı bildirilmiştir (13, 15, 17, 31, 38, 45, 48, 53). 
E. coli O157:H7 salgınlarının çoğunluğu dışkı ile 
kontamine olmuş hayvan kökenli gıdalardan ve meyve 
ve sebze ürünlerinden kaynaklanmaktadır (36). Pek 
çok ülkede kontamine et ve et ürünleri (7, 11, 14, 47, 
51, 54), fekal yollarla kirlenen içme suları ile 
kullanma suları (12, 23, 32), peynirler (10, 21), 
sütler ve yoğurtlara (39, 49) bağlı enfeksiyonlar 
meydana geldiği bildirilmiştir.  

Türkiye’de süt ve süt ürünlerinde E. coli 
O157:H7’nin varlığını araştıran çok az çalışma 
yapılmıştır (5, 9, 29). Afyonkarahisar ilinde bu konuda 
daha önce yapılan çalışmalarda sığır etleri ile 
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kıymalarında, tavuk etlerinde ve sığır dışkılarında 
E. coli O157:H7’nin varlığı belirlenmiş (2, 3, 4), 
yapılan literatür taramalarında süt ve peynirlerde 
E. coli O157:H7 üzerine bir çalışmaya 
rastlanmamıştır.  

Yapılan bu çalışmanın amacı, E. coli 
O157:H7’nin bulaşmasında önemli bir vektör olan 
kontamine süt ve peynirlerin Afyonkarahisar 
ilindeki prevalansını belirleyerek halk sağlığını 
tehdit eden bir durum olup olmadığını 
araştırmaktır.  

 
MATERYAL ve METOT 

Bu çalışmada materyal olarak, 
Afyonkarahisar il merkezinde bulunan çeşitli 
bakkal ile marketlerden satın alınan 100 adet çiğ 
süt ve semt pazarlarından satın alınan 100 adet 
beyaz peynir örneği analiz edilmiştir. Aseptik 
koşullarda kasap ve marketlerden temin edilen çiğ 
süt ve beyaz peynir örnekler soğuk zincir altında 
(Ice box, 32 l, Selap) laboratuara getirilmiş ve 
aynı gün içinde analize alınmıştır. 

 
E. coli O157:H7’nin İzolasyon ve İdentifikasyonu 

Araştırmada kullanılan İmmuno Manyetik 
Separasyon (İMS) yönteminde işlemler üretici 
firmanın direktifleri doğrultusunda yapılmıştır 
(Dynal, Norway). Analizi yapılan her bir örnek, 
steril stomaher torbalarına 25’er gram tartılarak 
üzerine 225 ml modifiye triptik soya brot (mTSB 
with novobiocine; Merck, 1.09205) ilave edilip, 
stomacherde (Bagmixer, İnterscience) 2 dakika 
süreyle homojenize edilmiş ve 37 °C’de 18 saat 
aerob koşullarda inkübe edilmiştir.  

İnkubasyon sonrası, homojenizattan 1’er 
ml ependorf tüplerine aktarılmış ve üzerine E. coli 
O157 bakterilerine karşı spesifik antikor bağlı 
bulunan manyetik partiküller içeren solüsyondan 
(Dynabeads anti-E. coli O157) 20 µl inoküle 
edilmiştir. Daha sonra ependorf tüpleri MPC 
(MPC-S-Dynal) ekipmanına bağlanıp aşağı yukarı 
birkaç kez çevrilerek oda sıcaklığında 10 dakika 
inkübe edilmiş ve 3 dakika Mixerde (MX1-Dynal, 
159.07) rotasyonu sağlanmıştır.  İşlemi takiben % 
0.05 Tween 20 içeren 100 µl  phosphate buffered 
saline (PBS, Sigma) ile 2 kez yıkanmış ve pastör 
pipeti ile süpernatant ayrılarak, takibinde 100 µl  
PBS ile tekrar sulandırma işlemi yapılmıştır. Bu 
işlemi takinen 50 µl inokulum CT-SMAC (Oxoid-
CM 813B +SR0172) agara geçilmiş ve takiben 

petriler 37 °C’de 24 saat inkübasyona bırakılmıştır.  

İnkübasyonu sonrası renksiz sorbitol negatif 
şüpheli kolonilerden rastgele 5 koloni seçilerek ß-
glukoronidaz aktivitesini belirlemek amacıyla 4-
metyhlumbelliferyl B-D glucoronide (MUG, Oxoid 
BR071E) içeren Violet Red Bile Agar (Oxoid, CM 
107) besiyerine geçilmiş ve 37 °C’de 24 saat 
inkübasyona bırakılmıştır. Daha sonra üreyen 
kolonilerin karanlık ortamda UV lambası ile (Camag, 
4 W/366 nm) floresans verme özellikleri incelenmiştir. 
Florasans vermeyen koloniler ß-glukoronidaz negatif 
olarak değerlendirilmiş ve bu koloniler daha sonra E. 

coli 0157 latex aglütinasyon testi ile (Oxoid, DR 623 
M) test edilmiştir. Aglütinasyon testinde pozitif 
reaksiyon veren izolatların, API 20E (BioMerieux 
Vitek, Hazel Wood, MO) testi ile E. coli oldukları 
doğrulandıktan sonra, sellobioz (Sigma, C 7252) ve 
H7 testleri (Denca Seiken, 211057) uygulanmıştır. 
Sellobioz negatif ve H7 pozitif reaksiyon veren 
izolatlar E. coli O157:H7 olarak değerlendirilmiştir 
(28). 
 
BULGULAR 

Yapılan bu çalışmada, analize alınan 100 adet 
çiğ süt örneğinden 3’ünde (%3) ve 100 adet peynir 
örneğinden 1’inde (%1) E. coli O157:H7 tespit 
edilmiştir (Tablo 1).     

Tablo 1: Çiğ Süt ve Beyaz Peynirlerde E. coli O157:H7 Varlığı 

 

 
TARTIŞMA ve SONUÇ 

Süt çoğunlukla sıcaklık, birbiri ile rekabet 
eden mikroorganizmalar ve onların metabolik 
ürünlerine bağlı olarak, başta patojenler olmak üzere 
belli mikroorganizmalar için mükemmel bir kültür 
ortamıdır (30). Çiğ süt hamburgerden sonra E. coli 
O157:H7 enfeksiyonuna neden olan ikinci gıda 
olmuştur. Çiğ süt ile ilk E. coli O157:H7 enfeksiyonu 
ABD’de 1986 yılında tespit edilmiştir (35). Benzer bir 
enfeksiyona Kanada’da çiğ süt içilen bir çocuk 
yuvasındaki çocuklarda rastlanmıştır (25). İskoçya’da 
E. coli O157:H7 ile kontamine pastörize süt 100 
kişinin enfeksiyonuna neden olmuştur (49). Bunu yanı 
sıra peynirler vasıtasıyla da pek çok E. coli O157:H7 
enfeksiyonu görülmüştür (21, 31, 34, 47).  

E. coli 0157:H7 Örnek Tipi Örnek Sayısı 

n % 
Çiğ Süt 100 3 3 

Beyaz Peynir 100 1 1 
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Süt ve ürünlerinin E. coli O157:H7 
enfeksiyonuna neden olduğunun anlaşılmasından 
sonra pek çok çalışma yapılmıştır. Sütler üzerinde 
yapılan çalışmalarda; Padhye ve Doyle (42) 115 
çiğ süt örneğinden 11 (%10)’inde; Abdul-Raouf ve 
ark. (1) 50 adet çiğ süt örneğinden 3’ünde (%6); 
Wells ve ark. (52), 23 adet çiğ süt örneğinden 
1’inde (%4.34); Aslantaş ve Yıldız (9) 100 çiğ süt 
örneğinden 2 (%2)’sinde;  Aksu ve ark. (5) 100 çiğ 
süt örneğinin 2’sinde (%2) E. coli O157:H7’yi izole 
etmişlerdir. Peynirler üzerinde yapılan çalışmalarda, 
D’ Aubert (20), 95 peynir örneğinden 3’ünde; 
Gönül (29) 30 peynir örneğinden 1’inde (%3.33); 
Aslantaş ve Yıldız (9) 100 beyaz peynir örneğinin 
1’inde (%1); Aksu ve ark. (5) 50 salamura beyaz 
peynir örneğinin 1’inde (%2) E. coli O157:H7’yi 
izole etmişlerdir. 

Patojen mikroorganizmalar süt içersine 
memeden direkt bulaşabileceği gibi hayvanın deri 
ve müköz membranlarından, sağıcılardan, 
kontamine sağım kaplarından, böcekler ve 
kemirgenlerden, kir ve dışkıdan da 
bulaşabilmektedir (30). Çiğ sütten peynir yapma 
alışkanlığının devam etmekte olduğu ülkemizde, 
pek çok işletmenin geleneksel usullerle üretim 
yapan, hijyen bilgisinden uzak küçük işletme 
olduğu göz önüne alınır, satış sonrası hizmetlerin 
de hijyenden uzak koşullarda yapıldığı 
düşünülürse, üretilen peynirlerin de halk sağlığı 
açısından ne kadar sakıncalı olduğu ortaya 
çıkmaktadır (50). Nitekim ülkemizde çiğ sütlerde 
(6, 26, 27, 33, 46, 55) ve peynirlerde (18, 19, 40, 
41, 43) yapılan araştırmalarda, bu ürünlerin hijyen 
indeksi mikroorganizmalar yönünden kötü 
durumda olduğu bildirilmiştir. 

Bu çalışmada, 3 adet çiğ süt örneğinde 
(%3) ve 1 adet taze beyaz peynir örneğinde (%1) 
E. coli O157:H7 tespit edilmiştir (Tablo 1). Çiğ 
sütlerde bulunan bu değerler, Padhye ve Doyle 
(42) ile Abdul-Raouf (1)’un bulduğu değerlerden 

düşük; Wells ve ark. (52) bulduğu değerlere benzer; 
Aslantaş ve Yıldız (9) ile Aksu ve ark. (5)’nın bulduğu 
değerlerden yüksek olarak tespit edilmiştir. 
Peynirlerdeki bulgular açısından bakıldığında ise; D’ 
Aubert (20), Gönül (29), Aslantaş ve Yıldız (9), Aksu ve 
ark. (5) bulduğu değerlerden düşük; Aslantaş ve Yıldız 
(9)’ın bulduğu değerlere benzer bulunmuştur. Yapılan 
araştırmaların sonuçlarında ortaya çıkan bu farklılıkta, 
sütlerde farklı mikroorganizma prevalansına neden 
olan tüm sağım periyodunu kapsayan değişkenlerin 
bulunması, çalışmalarda değişik izolasyon metotları 
kullanılması, mevsimsel değişiklikler, incelenen farklı 
bölgelerdeki üretimden satışa kadar olan tüm peynir 
üretim proseslerinin prevalans değişiklikleri 
göstermeleri ve yukarıda sayılan pek çok faktör etkili 
olmuş olabilir. 

Yapılan bu araştırma çiğ süt ve beyaz 
peynirlerin E. coli O157:H7 ile bulaşmada önemli bir 
kaynak olabileceğini göstermiştir. E. coli 
O157:H7’nin çiğ süt ve beyaz peynir örneklerinde 
düşük prevalans göstermiş olsa bile, minimal enfektif 
dozu düşük (37), hastalık oluşturma yeteneği ve 
çapraz kontaminasyon riski yüksek (13), asiditeye 
karşı tolerans gösteren (8) bu mikroorganizmanın 
hijyen ve halk sağlığı açısından tehdit edici boyutta 
olduğu değerlendirilmektedir.  

Sonuç olarak; çiğ sütte ahır hijyeninden 
başlayarak, özellikle dışkı bulaşmasına karşı özen 
gösteren, tüm sağım ve sağım sonrası prosesi 
kapsayıcı; peynir prosesinde de pastörizasyon, çiğ 
sütten peynir üretimi ve çapraz kontaminasyona özen 
göstermek başta olmak üzere üretimden satışa kadar 
olan tüm süreçte tehlike analiz ve kritik kontrol 
noktaları (hazard analysis and critical control point, 
HACCP) sistemi uygulanması, uygun teknolojik 
üretim tekniklerinin (good manufacture practis, GMP) 
kurallarına uyulması ve bu uygulamanın tüm 
aşamalarda eksiksiz yapılması halk sağlığı açısından 
vazgeçilmez önerilerdir. 
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